173 SEMANA ACADEMICA DA AGRONOMIA
23 E 24 DE ABRIL DE 2024

\

PRODUTO ALIMENTICIO INOVADOR: “COXINHA VEGETARIANA”

Claudia Aline Neppel Hening?, Nilson Gabriel Do Prado?, Fernanda Fernandes Carabolante®, Matheus Hermes*, Gabriel
Espedito Trentin®, Jéssica Dal"Maso de Oliveira®, Daniel Willian Rodrigues’, Juliana Ribeiro®, Leonardo de Souza®,
Ellen Toews Doll Hojo®°.

RESUMO

A jaca é um fruto produzido pela jaqueira, uma arvore frutifera que foi introduzida no Brasil. Um fruto de sabor e aroma bastante peculiar,
considerada um dos maiores frutos comestiveis do mundo. Pode pesar até 50 kg, e sua superficie é aspera e com saliéncias. As raizes tuberosas da
mandioca Manihot esculenta Crantz, sdo ricas em carboidratos, fibras, sais minerais e vitaminas, correspondendo com média de 80% da matéria seca,
apresentam também valores consideraveis de calcio e vitamina C (GOMES,2010), compostos que podem fazer muito bem a sadde. Para produzir a
coxinha de jaca com massa de mandioca inicialmente foi feito o cozimento de ambas, em seguida adicionado as especiarias e sequencialmente
modeladas.

PALAVRAS-CHAVE: Jaca, Mandioca, Gastronomia.

1. INTRODUCAO

A jaca é um fruto produzido pela jaqueira, uma arvore frutifera que foi introduzida no Brasil. Um fruto de sabor
e aroma bastante peculiar, considerada um dos maiores frutos comestiveis. Podendo pesar até 50 kg, e sua superficie é
&spera e com saliéncias. A polpa é a parte mais comestivel da planta, entretanto, a semente também pode ser ingerida.
As raizes tuberosas da mandioca Manihot esculenta Crantz, sdo ricas em carboidratos, fibras, sais minerais e vitaminas,
correspondendo com média de 80% da matéria seca, apresentam também valores consideraveis de calcio e vitamina C,
compostos que podem fazer muito bem a saide (GOMES,2010).

J& a mandioca, outro alimento de grande importancia na culinaria brasileira e é de origem brasileira. E cultivada
em todo o territério nacional, como também difundida mundialmente, entre as latitudes 30° N e 30° S, principalmente
nas zonas tropicais das Américas, Africa e Asia. Isso se deve a sua rusticidade, que permite seu cultivo em areas de
menor fertilidade. As raizes sdo amplamente utilizadas na alimentacdo humana tendo vérias formas de preparo, esta
entre as trés principais fontes de calorias em paises em desenvolvimento, estando atras apenas do arroz e milho,
alimentando mais 1bilh&o de pessoas no planeta, em 105 paises. No ano de 2023 o Brasil apresentou uma produtividade
de 19,13 milhdes de toneladas colhidas em uma area total de 1,24 milhdes de hectares, desta forma com um rendimento
médio de 15,43t/ha (CONAB, 2024).

2. MATERIAL E METODOS
2.1 Formulacéo do produto
Uma inovagdo culinaria foi concebida no laboratdrio de nutricdo do Centro Universitario da Fundacdo Assis
Gurgacz. Esta criacdo gastrondmica € o resultado do trabalho colaborativo de um grupo de docentes; a receita, €

composta por uma variedade de ingredientes selecionados sendo um prato vegetariano que é uma deliciosa alternativa a
tradicional coxinha de frango. Este prato utiliza a polpa da jaca verde, e mandioca para incorporagdo. A tabela 1 contém
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os ingredientes utilizados para a preparacdo das coxinhas, bem como
empregados no desenvolvimento do produto.

&\

na figura 1 estdo descritos 0s processos

Tabela 1- Ingredientes e respectivas formula¢es no produto.
Ingrediente Formulacdo
Jaca 31,3%
Mandioca 33,5%
Oleo de oliva 0,5%
Cebola 7,5%
Tomate 7%
Alho 1,5%
Salsinha 2%
Agua 4%
Acafréo 0,5%
Sal 1%
Farinha de rosca sem glaten 5%
Pimentdo 6%
Ovo 0,2%

Figura 1- Fluxograma da produgdo da coxinha de jaca.
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2.2 Analise sensorial

A pesquisa foi realizada de acordo com os procedimentos de coleta de dados respeitando os critérios éticos,
sendo que o projeto foi encaminhado ao comité de ética e pesquisa com seres humanos e recebeu parecer favoravel sob
no 2.078.136. Participaram da pesquisa individuos de ambos 0s sexos, com idades entre 18 a 50 anos, sendo estes,

estudantes e colaboradores do Centro Universitario da Fundacdo Assis Gurgacz, da cidade de Cascavel.
A analise sensorial foi realizada no laboratério de Nutricdo em cabines especificas. Foram servidos 22 amostras

de coxinha de jaca. As amostras foram servidas em copos com quantidades padronizadas de aproximadamente 15 g
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cada, ndo havendo repeticdo da amostra. Também foi disponibilizado um copo de agua nos intervalos da amostra para
limpeza do palato.

A aceitabilidade das amostras foi avaliada utilizando-se uma escala heddnica estruturada de nove pontos, cujos
extremos de notas variavam de gostei muitissimo (9) a desgostei muitissimo (1). Foram avaliados atributos de aceitacdo
global, aparéncia, aroma, sabor e textura. Também foi avaliada a intencdo de compra do consumidor por meio de uma
escala estruturada de cinco pontos cujos extremos variavam de certamente compraria (5), & certamente ndo compraria
(1) (DUTCOSKY, 2013).

3. RESULTADOS E DISCUSSAO

Esta receita de coxinha de jaca gera um montante de 50 coxinhas de aproximadamente 60 gramas cada, ou seja
3kg no total. Na tabela 2 encontram-se os valores expressos em média para os parametros avaliados na analise sensorial.

Tabela 2- Média da analise sensorial para a formulacdo da coxinha de jaca.

Atributos Amostra
AG 6,82
AP 6,91

ARO 6,64
SAB 6,23

TEXT 5,86
IC 3,55

AG: aceitacdo global; AP: aparéncia; ARO: aroma; SAB: sabor; TEX: textura; IC: intencéo de compra.

O experimento apresentou bons resultados de aceitacdo, mesmo ndo sendo provado pelo seu publico alvo, os
vegetarianos, desta forma a € possivel que a coxinha de jaca se destaque na aceitacdo populacional. Em relacdo a
coxinha de massas de mandioca de (GAIARIN et. Al. 2019) também apresentaram boas aceitacdes o que mostra que o
uso de mandioca na massa da coxinha é uma dtima alternativa na alimentacdo vegetariana.

Segundo (SANTOS et. Al. 2023) a carne de jaca recebeu aceitagdo “gostei moderadamente”, e inten¢do de
compra entre provavelmente compraria e certamente compraria, o que demonstra uma boa aceita¢do do publico.

4. CONCLUSAO

A coxinha de jaca e mandioca é uma opgao deliciosa e inovadora para quem busca alternativas vegetarianas para
os tradicionais salgados brasileiros. A coxinha de jaca mantém a crocancia e o sabor caracteristicos da coxinha
tradicional, mas com recheio suculento e saboroso de jaca. Excelente opgdo para quem deseja experimentar algo novo
ou até mesmo para quem segue uma dieta de carne.

A coxinha de jaca é uma delicia que vale a pena experimentar, seja vocé vegetariano ou apenas alguém em busca
de novos sabores.
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